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第 2章 米糠を用いた乳酸菌による米糠発酵素材の生産法 
本章では，精米副産物の米糠または無洗米粕を発酵原料に用いた現有醸造設備による効率
的な GABA 生産法の確立および実用化について研究をした。米糠(あきたこまち，めんこい
な，秋田酒こまち)を唯一の栄養源とした米糠混合液(酵素未処理)を用いた L. brevis 
IFO12005 乳酸菌の培養では，米糠重量に対して 8%(w/w)の添加 MSG から 90%以上の変
換率で GABA を生産することを確認した。しかし，米糠混合液中の栄養源不足が原因で
MSG 濃度 8%以上では GABA の変換効率が低下した。そこで，複合酵素剤で米糠混合液を
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処理したところ，乳酸菌の栄養源となるアミノ酸や糖分を確保しながら GABA を高生産で
きることを見出した。なお，RB 培地中の水の配合量が多いと GABA 変換速度も早いこと，
さらに，MSG 添加量も 16％にすることで，高収量での GABA 生産に成功した。30L ジャ
ー培養装置による RB 培地 20kg スケールの培養により GABA が 1.4％(w/w)生産された。





培地の米糠配合量 12.0％とし，乳酸発酵を pH5.0 で制御することで 7.1％(w/w)の GABA






第 3章 米糠発酵素材の食品・ペットフード用に向けた機能性の評価 
本章では，米糠発酵素材の機能性を探るため，細胞や小動物による脂質異常抑制作用など
の機能性評価試験および遺伝子メカニズムの解明をまとめた。米糠発酵素材を 2％(w/w)配








1.0 mg/mL 以上添加することで, 中性脂肪およびコレステロールの分泌促進を濃度依存的
に有意に抑制(p＜0.01)することが判明した。 また，HepG2 細胞にオレイン酸を負荷する
ことで VLDL および LDL 中性脂肪が濃度上昇するのに対し, 米糠発酵素材添加区では
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た。その結果，Caco2 細胞に対して米糠発酵素材添加 1.0 mg/mL 以上で, 中性脂肪および
コレステロールの分泌促進を濃度依存的に抑制(p＜0.01)することを確認した。また，Caco2
細胞にオレイン酸を負荷することで CM，VLDL および LDL 中性脂肪濃度が上昇するのに
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してフィチン酸やフェルラ酸を見出した。更に脂質異常正常化作用の遺伝子メカニズムも解
明した。これらの研究成果は，米糠発酵素材製造や加工食品，ペットフードに利用されてお
り，学術的および産業学的意義は高いと評価される。これらの研究成果等を詳細に検討した
結果，審査員一同は博士（生物産業学）の学位を授与する価値があると判断した。 
